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Yogurt pada umumnya terbuat dari susu sapi namun pada penelitian 
ini digunakan kolostrum sapi sebagai bahan baku utama. Kolostrum sapi 
memiliki komposisi kimiawi yang berbeda dengan susu sapi yang dapat 
mempengaruhi karakteristik yogurt yang diproduksi. Penyimpanan suhu 
rendah (4C) merupakan salah satu cara menjaga yogurt supaya tidak cepat 
rusak. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh lama 
penyimpanan terhadap tingkat keasaman dan viabilitas bakteri asam laktat 
yogurt kolostrum. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal yaitu lama penyimpanan (L) 
dengan 6 level: L1 = 0 hari, L2 = 4 hari, L3 = 8 hari, L4 = 12 hari, L5 = 16 
hari, L6 = 20 hari. Masing-masing perlakuan akan dilakukan pengulangan 
sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji meliputi pH, total asam laktat, dan 
total bakteri asam laktat, Data yang diperoleh secara statistik dengan uji 
ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% dan jika ada beda nyata maka 
akan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple 
Range Test) untuk menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan 
perbedaan nyata. Perbedaan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap 
tingkat keasaman dan viabilitas bakteri asam laktat yogurt kolostrum. 
Berdasarkan hasil penelitian setelah 20 hari penyimpanan menunjukkan 
total BAL yogurt kolostrum turun dari 1,50.10
10
 cfu/mL menjadi 2,07.10
8
 
cfu/mL, PH turun dari 4,634 menjadi 4,235, dan total asam laktat meningkat 
dari 0,72% menjadi 1,10%. Hasil tersebut masih memenuhi standar mutu 
yogurt menurut Badan Standarisasi Nasional dari segi keasaman yaitu 0,5-
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Yogurt is generally made from cow's milk, but the research will be 
used bovine colostrum as a main ingredient. Bovine colostrum has a 
different composition from cow’s milk that can effect on characteristic of 
yogurt produced. Low temperature storage (4C) is one of the method to 
increase shelf life of yogurt. The aim of this research is to study effect of 
storage time on the acidity level and viability of lactic acid bacteria of 
colostrum yogurt. The experimental design used was a Factorial 
Randomized Block Design (RBD) with one factor that is storage time (L) 
with six (6) levels: L1 = 0 day, L2 = 4 days, L3 = 8 days, L4 = 12 days, L5 = 
16 days, L6 = 20 days. Each treatment repeated 4 times. The parameters 
analyzed were pH, total lactic acid and total lactic acid bacteria. Obtained 
data analyzed statistically with ANOVA (Analysis of Varians) at α=5%. If 
there was a significant difference, then it was continued by DMRT 
(Duncan’s Multiple Range Test) to determine which level of treatment that 
gives significant differences. Differences storage time was significantly 
effect to the acidity level and viability of lactic acid bacteria of colostrum 
yogurt. According the research result after 20 days of storage show total 
BAL of colostrum yogurt decrease from  1,50.10
10
 cfu/mL to 2.07.10
8
 
cfu/mL, the pH of yogurt colostrum decrease from 4,634 to 4.235, total 
lactic acid of colostrum yogurt increase from 0.72% to 1.10%. These results 
still appropriate the quality standards of yogurt according to the National 
Standardization Agency in terms of acidity is 0.5 to 2.0% lactic acid and a 
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